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Gehen Sie mit uns auf Entdeckungsreise

nach Stidamerika und probieren eine

Vielzahl an stiBen Leckereien.
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Werde Vereinsmatrose
Unsere Brotchen
Wissenswertes rund um den Teig
Wir reisen nach Sudamerika
Unicef in Suidamerika
Unsere Verkaufsleiterinnen
Neue Filiale - ArtilleriestraBe
Die Grillsaison kann kommen
Komm an Bord

Innovative Technologie

Neu - unser Online-Shop

Die Baalk-Kinderseite

Baalk Backbord KG
Max-Planck-Str. 5
27283 Verden

Tel. 04231/89998-0
info@baalk-backbord.de
www.baalk-backbord.de



WIlLLKOMMEN A N B ORD

wir begriRen Sie herzlich zur neuen Ausgabe der Fla schenpost. Auch dieses Mal méchten wir lhnen
die Vielfalt und die Kostlichkeiten der Weiten Welt des Backens prasent ieren. Doch in dieser Ausgabe
mdchten wir auch unser soziales Engagement hervorhe ben.

Als Familienbetrieb ist es uns wichtig, nicht nur unsere Kunden, sonder  n auch unsere Gesellschaft
zu unterstiitzen. Deshalb haben wir die Aktion ,Werde Vereinsmatrose  “ins Leben gerufen.
Unterstitzen Sie lhren Lieblingsverein, indem Sie bei uns einkaufen u  nd die Belege bei lhrem Verein
einreichen. Wir werden 10% der Gesamtsumme spenden, damit Ihr Verein au  ch in Zukunft tolle

Projekte und Aktionen durchfiihren kann.

Doch das ist nicht alles: Wir untersttitzen auch die Arbeit von UNICEF. Von M& rz bis Mai spenden wir
20 Cent von jedem verkauften Brot des Monats an UNICEF, damit Kinder in Not ein e bessere Zukunft
haben.

Naturlich haben wir auch wieder viele leckere Backwaren fir Sie vorbere itet. In dieser Ausgabe
nehmen wir Sie mit auf eine exotische Reise nach Stidamerika, wo wir uns von den e  inzigartigen
Gewdirzen und Zutaten inspirieren lassen haben. Wir haben eine Vielzah | siiRer Leckereien, Brot-

und Snack-Kreationen fir Sie gebacken, die Sie unbedingt probieren so llten.

Und damit Sie auch perfekt fur die Grillsaison geristet sind, haben wir die pa  ssenden Baguettes
fur Sie kreiert. Lassen Sie sich von unseren Grill-Spezialitdten begei stern und genief3en Sie ein Stiick
Sommer mit Familie oder Freunden.

‘LU KRSHQ GDVV ZLU 6LH PLW GLHVHU $XVJDEHLQW\S IDKUHKHE8 QN ROYWHQ XQC

Herzliche Grii3e
Christof und Michael Baalk



A KTI1lON g’§

Gemelinsam Gutes
Tun - Werden Sie
Vereinsmatrose!

Wir freuen uns darauf, mit Ihnen gemeinsam wichtige Anlaufstellen fiir Jung und Alt, um gemeinsa m

etwas Gutes zu tun und Ihre Lieblingsvereine zu Freizeitaktivitéaten zu genieBen und soziale Kontakt e

unterstiitzen! Deshalb haben wir die Aktion ,Werde ]1X SEHIJHQ :LU P,FKWHQ GD]X EHLWUDJHQ GL
Vereinsmatrose“ ins Leben gerufen. Zukunft Vereine ihre wichtige Arbeit fortfihren kén  nen

und die Menschen in unserer Region weiterhin eine
Als Familienunternehmen legen wir bei Baalk Backbor d vielféltige Auswahl an Freizeitmdglichkeiten haben.
groRen Wert auf soziale Verantwortung und mochten ;LU KRSHQ GDVV YLHOH .XQGHQ VLFK DQ XQ
gerne unsere lokale Gemeinschaft unterstutzen. beteiligen und ihre Backwaren genief3en, um gleichze itig

Insbesondere in diesen schwierigen Zeiten sind Vere ine ihre Lieblingsvereine zu unterstitzen.

Und so einfach geht's:

1. lhr Verein registriert sich per E-Mail an info@baal k-backbord.de

2. Abdem 1. Mai sammeln Sie bei jedem Einkauf bei uns lhre Quittungen.

3. Bis zum 31. Juli haben Sie Zeit, Ihre Belege zu samm eln.

4. Dann reichen Sie die gesammelten Einkaufsquittungen bis spatestens
15. August bei lhrem Verein ein.

5. Wir spenden 10 % der gesammelten Summe an lhren Verei n.

SEIEN SIE DABEI UND WERDEN SIE JETZT VEREINSMATROISE
GEMEINSAM KONNEN WIR VIEL BEWEGEN UND ETWAS GUTES UN.
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SORTIMENT

unsere
Brotchenwel

Brot und Brétchen sind in Deutschland eine wichtige Tradition und ein wichtiger Bestandteil unserer

Erndhrung. Im vergangenen Jahr haben die Bundesburg er im Durchschnitt pro Kopf rund 87 Kilogramm
Brot, Brétchen und Kleingebéack verzehrt. Das entspr icht auf den Tag umgerechnet etwa drei Scheiben Bro t,
einem Brotchen und einer Brezel. Besonders die Brotchen erfreuen sich einer hohen Beliebtheit und tragen

maf3geblich zu diesem Verbrauch bei.

Laugenschiffchen Vollkornbrecher Nebelhorn

Mal eine andere Variante des Aus gesundem Vollkorn Herrlich buttrig, auRen kross

klassischen Laugengebécks. gebacken, aromatisch und XQG LQQHQ EX+*J 6R NHQQW PDQ
Leicht gesalzen und mit typisch kraftig im Geschmack. Mit das Croissant und so lberzeugt

EUDXQJO|Q]HQGHU 2EH WEstER Kutaten und aus vollem es. Ein Klassiker, der beim

so lieben es GroB3 und Klein. .RUQ JHEDFNHQ 3% EHU]HXsWick nicht fehlen darf.

DXFK GHQ OHW]WHQ 9ROONRUQPXSHO

Dinkelschiffchen  Schokofloss Strandbrétchen

Einfach kostlich. Mit 73% Pain au chocolat hei3t das Unser Strandbrétchen wird
Dinkelmehl und 27% Croissant in Frankreich. Der durch das Topping aus
Dinkelvollkornmehl gehort knusprige Plunderteig ist mit Hartweizengriel3 noch krosser
GDV 'LQNHOVFKLSFKHQ ]kstlith@rsphokolade gefiillt und erhélt eine knusprige
gesunden, bekdémmlichen und und ist garantiert ein Genuss fur Textur, die perfekt mit der
leckeren Frihstick dazu. Jung und Alt. EX*JHQ .UXPH KDUPRQLHUW
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DinkelSeesamsterRettungsbrétchen DinkelKreuzfahrer

Gesund und einfach lecker. 5RJJHQ :HL]JHQ +DIHUERFMNK®O® UXQGH 6DFKH GHU
Frische Hefe, Dinkel und feiner Leinsamen, Sonnenblumenkerne Kreuzfahrer ist nicht nur ein
Se(e)sam, das macht unseren und Se(e)sam. Diese gesunde Frihstlicksbrotchen, mit siRem
Dinkelstern geschmacklich Kombination klingt nicht nur Aufstrich oder herzhafter
einzigartig. gut, sondern schmeckt auch $XEDJH VFKPHFNW HU ]1X MH(
ausgezeichnet. Tageszeit.

\

Offizierswecken V\/ettmeerbrbtchen FKK-Brétchen

Weich, st und mit saftigen Unser klassisches Semmel, Wecken, Schrippe?
Rosinen, das muss man einfach Roggenmischbrétchen ist Bei uns i;t das FK’K-Br('jtchen
mogen. Mit Butter, Honig oder :HOWNODVVH +HU]KDI g\ér élgsgker im Sortiment und
Marmelade bestrichen, einfach aromatisch mit besonderen . . .

gehdrt zu jeder Mahlzeit dazu.
lecker. Gewdrzen wie Kiimmel,

Koriander, Anis und Fenchel.

Noch mehr Brotchen,
Brote und Backwaren
<QGHQ 6LH DXI XQVHUH
,QWHUQHWVHLWH XQ
baalk.de/produkte  oder:

Landgangbrétchen ~ Seemohre [=]

Fur alle, die es herzhaft +DIHUERFNHQ .DURWWHQ XS
madgen. Unser rustikales YUELVNHUQH GDV(UIROJVU_

Landgangbrotchen mit der Seemdhre. Und mit
kraftig-aromatischem +DIHUERFNHQ 6H H VDP XQ
Roggengeschmack. Kirbiskernen ist die Seeméhre

ein Dauerbrenner.




I S SENSWERTES

Warum Teigruhe und Teigsorten das
Geheimnis eines perfekten Brotes sind

Teigruhe — schmeckt man das?

Die Teigruhe ist ein wichtiger Schritt in der Herst el-
lung von Backwaren in unserer Backerei. Wahrend
der Ruhezeit haben die Teige Zeit, zu entspannen un d
zu reifen. Dadurch verbessern sich die Eigenschafte n

des Teigs und die Qualitat der Endprodukte.

Je nach Teigart und Produkt variiert die Dauer der
Teigruhe. So bendtigen zum Beispiel Sauerteigbrote
eine langere Ruhezeit als Hefebrote. Auch die Raum-
temperatur spielt eine Rolle, da eine héhere Tempe-
ratur die Garung beschleunigt. Wahrend der Teigru-

he wird der Teig in abgedeckten Behéltern oder auf
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EHPHKOWHQ S$SUEHLWVE |FKHQ
verhindert, dass sich eine Kruste auf dem Teig bild et
oder der Teig austrocknet. Um sicherzustellen, dass
wir unseren hohen Qualitatsstandard einhalten, las-
sen wir alle Brote - mit Ausnahme der Schwarzbro-
te - fir 16 bis 20 Stunden ruhen, bevor sie gebacke n

werden.

Wir setzen auf traditionelle Herstellungsmethoden
und verwenden dafir ausschlie3lich hochwertige Zu-
taten. Die Teigruhe ist bei der Herstellung ein wic hti-
ger Schritt, um unseren hohen Qualitatsstandard zu

gewabhrleisten.

JHODJHU



ir legen groRen Wert auf die Qualitat
er Zutaten und die Handwerkskunst
r Backejihnen und Backer, um

Ihnen die bestmoglichesig aren zu
q HP 6RUWLPHQW 4 QG
VAl B! arunter
a vers d die jedem
Geschmack gerecht @&

a‘ ‘ e‘ ‘ ( E\g Sauerteig ist ein Teig, der durch Fermentation von  Mehl und Wasser
i

mit Hilfe von Milchsaurebakterien und Hefen hergestel It wird. Durch
den Fermentationsprozess entstehen Sauren, die dem B  rot sein
typisches Aroma verleihen. Sauerteig-Teig ist sehr feucht und klebrig,
J-. was das Backen etwas schwieriger machen kann, aber auch zu einem
‘* saftigeren Brot fihrt. Dieser Teig bendtigt eine I1&  ngere Zeit zum Ge-
= hen und sollte sorgfaltig geknetet werden. Das Erge bnis ist jedoch ein
aromatisches und lange haltbares Brot, das aufgrund  seiner sauren

f te\g Note oft als Delikatesse gilt.
e e +HIHWHLJ LVW HLQHU GHU DP K{X<JVWHQ YHUZHQGHWF

steht aus Mehl, Wasser, Hefe, Salz und manchmal auch Z ucker oder
4 ! Fett. Hefe verleiht dem Teig seine Elastizitat und lasst ihn aufgehen.
> r Hefeteig sollte immer an einem warmen Ort ruhen, dam it er aufge-
= 4 . > {b’ hen kann. Er ist einfacher zu handhaben als Sauertei g-Teig und hat
5 - eine kurze Zubereitungszeit. Das Ergebnis ist ein | uftiges, weiches
Brot mit einem neutralen Aroma, das sich hervorrage nd fur Toast,
ndwicHs und andere Anwendungen eignet.
l\korn-1€l
oll -TeigWill aus Vollkornmehl hergestellt, da s aus der ganzen
O ; Kornschale gemahlen wird. Dies gibt dem Brot einen h  6heren Nahr-
d VWRS JHKDOW XQG HLQ QXVVLJHUHYV $URPD 9ROONRUQ
g Regel etwas mehr Wasser als andere Teige, da das Vo llkornmehl mehr
Feuchtigkeit aufnimmt. Der Teig sollte gut geknetetw  erden, um die
Korner zu zerbrechen und das Brot weicher zu machen . Das Ergeb-

nis ist ein dichteres, schwereres Brot mit einer kr ~ &ftigen Kruste und
ei-nem intensiven Aroma.

eig wird aus Roggenmehl hergestellt und hat e ine dunkle-

. und ein herzhafteres Aroma als andere Teig e. Roggen-Teig
enthalt weniger Gluten als Weizen- oder Vollkorn-Te ig, was ihn etwas
schwerer zu kneten macht. Er benétigt auch weniger H  efe als andere
Teige und hat eine langere Gérzeit. Das Ergebnis is t ein kréftiges, dich-
tes Brot mit einer festen Kruste und einem wiirzigen Geschmack, das
sich hervorragend als Begleitung zu deftigen Gerich ten eignet.

Der Dinkelteig wird aus Dinkelmehl hergestellt, das  reich an Nahr-

VWRS HQ XQG 3URWHLQHQ LVW 'LQNHOEURW KDW HLQF
saftige Krume. Es ist besonders vertraglich und hat  einen milden, nus-

sigen Geschmack. Durch die Verwendung von Dinkel als  Zutat erhalt

das Brot eine leicht siiZliche Note und eine besonde re Konsistenz.




WEITE WELT D E S B ACKENS

g WEITE WELT DES IB[A@[KEMS

Gehen Sie mit auf eine kulinarische Erkundungstour und entdecken



BROT DES MONATS MAL: SNACK DES MONATS MAI:

MOHREN-QUINOAPAIBEBRPORK BURG

8QVHU 0, KUHQ 4XLQRD $XVWHU H Q WHe! KowidbiQetionkaug u@serdr einzigartigen Sol3e aus

saftige Karotten und Sonnenblumen- sowie Kirbis- Mais und Chimichurri - einer argentinischen Sauce -
kerne, sondern auch das hochwertige Quinoa - auch und der mexikanischen Pico de Gallo Salsa harmoniert
EHNDQQW DOV ,QNDNRUQ 'LHVH Q!K UpeéieR Sitliieinh Salkigler=paM¢dDpdrk und dem geba-
stammt hauptséachlich aus Stidamerika, genauer ge- ckenen Ei. Geniel3en Sie den Geschmack Sudamerikas
sagt aus Peru, Bolivien und Ecuador. Erleben Sie mit in jedem Bissen dieses Brioche-Brotchens.

unserem Brot eine kulinarische Reise durch den sid-

amerikanischen Kontinent.

KUCHEN UND MEHR

Probieren Sie doch zum Beispiel unsere Pina Colada Schnitte , bei der sich Ananas und Kokosnuss zu einer per-

fekten Geschmackskombination verschmelzen. Oder lass en Sie sich vom Copacabana-Tértchen in die tropischen

*HcOGH 6% GDPHULNDV HQWI¥%KUHQ )% WBraBiMms¢i@iokoskDda¢hU LeindbsoQte'sHMuss.

Und wer es lieber etwas fruchtiger mag, sollte unbe dingt unsere Orange Kokos Torte probieren, die mit ihrer

IHLQHQ .RPELQDWLRQ DXV 2UDQJHQ XQG .RNRVJIJWVFRPKR FOND Q319 NOW FIKW OHD® BD V(LE E
Highlight sind unsere Rettungsringe , Donuts in kreativen Designs, die garantiert fur g ute Laune sorgen.
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Caracas

VENEZUELA 1 Geopgetown
A P;&amariho
ﬁBOguta SURINAME ’Cayenne
COLOMBIA

3

BRAZIL

Brasilia

= AN

PARAGUAY

Asuncion

CHILE

Santiago w
Montevideo

Falkland Islands
(Islas Malvinas)
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WELT

SUDAMERIKA

Was sollte man Uber
Siudamerika wissen?

Was ist das beliebteste
Essen in Siidamerika?



DAS LIEGT UNS
AM HERZEN



Unsere Verkaufsleiterinnen Cornelia Konitzer und
Rita Fischer sind seit vielen Jahren eine wichtige Stiit-

ze in unserem Unternehmen.

Frau Konitzer ist bereits seit dem Jahr 2000 Teil u nseres
Teams, Frau Fischer seit 14 Jahren. Beide sind wahr e
Kommunikations- und Verkaufstalente und verantwort-
lich fur Uber zwanzig Verkaufsstellen. lhre Aufgabe n sind
vielféltig und anspruchsvoll. Sie arbeiten eng mit  den Ge-
schaftsfihrern Christof und Michael zusammen und si  nd
die rechte Hand der beiden.

Der Schwerpunkt ihrer Arbeit liegt in der Verwaltun g und
im Verkauf, wo sie Prozesse optimieren, Teamsitzung en
abhalten, Verkaufsaktionen planen und umsetzen so-

wie regelmaRig den Filialscheck durchfihren. Doch d as

ist langst nicht alles. Eine ihrer wichtigsten Aufg aben ist
es, die Verkaufskrafte vor Ort zu unterstiitzen und  ihnen

mit Rat und Tat zur Seite zu stehen. Denn nur wenn jeder

+DQGJULS VLW]W NDQQ GLH .XQGHQIXIULHGH

tet werden.

Cornelia und Rita sind mit Herzblut dabei und geben  jeden
Tag ihr Bestes. Dabei ist ihnen das Wohl ihrer Koll eginnen
und Kollegen genauso wichtig wie das der Kunden. De nn
nur ein Team, das sich versteht und zusammenarbeite t,
kann Grol3es erreichen. Und das haben wir in der Ver gan-
genheit immer wieder bewiesen. Ob es um die Einfiih-
rung neuer Produkte geht oder um die Umsetzung von
Verkaufsaktionen - auf Cornelia und Rita ist Verlas s.
Wir sind stolz darauf, solch engagierte Mitarbeiter innen
in unserem Team zu haben. Denn sie machen unsere
Backerei zu dem, was sie ist: ein Ort, an dem man s ich
wohl und gut aufgehoben fiihlt. Wir danken Cornelia  und
Rita fuir ihren unermidlichen Einsatz und sind uns s icher,
dass wir auch in Zukunft gemeinsam Grof3es erreichen

werden.



Willkommen an Bord bei Baalk Backbord in der Ar-
tilleriestralBe! Mit einem kréftigen Ahoi begrif3en

wir Sie in unserer neuen Filiale, die lhnen eine vi el-
faltige Auswahl an Backwaren, Snacks und Frih-

sticksangeboten bietet.

Unsere Leidenschaft gilt der Vielfalt und Qualitat. ~ Wir
mochten, dass jedes Brot und jeder Brotchenkauf bei
uns zu einem besonderen Genusserlebnis wird und
Sie sich auf eine geschmackvolle Entdeckungsreise b e-
geben. Deshalb setzen wir auf frische und hochwerti  ge
Zutaten, die mit viel Liebe und Leidenschaft zu uns eren

Backwaren verarbeitet werden.

Wir reisen mit lhnen gemeinsam durch die WeltdesB  a-
ckens und lassen Sie die unterschiedlichsten Aromen

und Geschmacksrichtungen entdecken.

Egal, ob Sie einen Snack fur zwischendurch suchen,

sich ein ausgiebiges Frihstiick génnen mdochten oder

VLFK ]X .DSHH XQG .XFKHQ YHUDEUHGHQ Z
moderner und gemutlicher Atmosphére laden wir Sie

zum Verweilen ein. Nehmen Sie Platz in unserem Café -

bereich und geniel3en Sie Ihre Lieblingsspeisen in e nt-

spannter Atmosphéare.

Ahoi und bis bald bei Baalk Backbord!

15









Moin ihr Landratten, bei uns in der Backerei-Crew w ird es nie langweilig! Wir suchen motivierten Nachw uchs,
der sich fiir unsere handwerkliche Backtradition mit Herzblut und Leidenschaft einsetzt. Also worauf wa rtest
du noch? Bewirb dich bei uns fur eine Ausbildung, w erde Teil unserer Crew und starte deine Karriere in der
Béckereibranche! Mit uns kannst du dich in einem kr eativen und familiaren Umfeld weiterentwickeln und

deine Leidenschatt fir das Backen ausleben. Wir fre uen uns auf deine Bewerbung!

Du bist ein Kommunikationstalent und

liebst den Umgang mit Kunden/innen?

Dann starte deine Ausbildung zum/zur
Béckerei-Fachverkaufer/in. Als Verkaufspro-

« ELVW GX GDV *HVLFKW XQVHUHU %|F
empfangst unsere Kunden/innen mit einem

Lacheln. Du berétst sie bei der Auswahl

unserer leckeren Backwaren und sorgst

dafir, dass sich jeder Gast bei uns willkom-

men flhlt.



Du liebst es, frische Brétchen und Brote

zu backen und hast eine besondere

$¢ QLWIW 1%U V¥%ijH /HFNHUHLHQ" 'DQQ LVW
unsere Ausbildung zum/zur Backer/Kon-

ditor genau das Richtige fir dich. Unsere

%!FNHU LQQHQ DUEHLWHQ GE H[LEHO XQG N,Q
nen ihren Arbeitstag auch um 7 Uhr mor-

gens beginnen. Mit viel Kreativitat und

handwerklichem Geschick zaubern sie

taglich frische Kostlichkeiten, die unsere

Kunden/innen gliicklich machen.

Du behéltst gerne den Uberblick und bist

ein Organisationstalent? Dann bewirb

dich bei uns als Fachkraft fir Lager-

logistik. In dieser Ausbildung sorgst du

GDI%U GDVV DOOH %DFNZDUHQ
und Verpackungsmaterialien stets am

richtigen Ort sind. Du koordinierst den
Wareneingang und -ausgang und sorgst

dafiir, dass alle Waren immer frisch und

in bester Qualitat bereitstehen.

19
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In unserer Backerei setzen wir auf Nachhaltigkeit
und Umweltschutz. Aus diesem Grund haben wir uns
entschieden, in unseren Backdfen eine innovative

Technologie einzusetzen: die Warmeriickgewinnung.

Dank dieser Technologie kénnen wir die Warme, dieb ei

der Produktion unserer Backwaren entsteht, zurlickge -

winnen und wieder nutzen. Konkret bedeutet dies, da  ss

halten. Gleichzeitig leisten wir einen Beitrag zum  Klima-
schutz und setzen uns fur eine nachhaltige Zukunft  ein.
Als Unternehmen sind wir stets auf der Suche nachn eu-
en Technologien und Methoden, um unsere Umweltbi-

lanz zu verbessern.

Die Warmeruckgewinnung ist nur ein Beispiel von vie-

ZLU GLH $EZ!UPH XQVHUHU %DEN,|HQled MARBa0neh Qliewar @rgzeiféh, um unseren Betrieb

der in den Heizkreislauf einspeisen. So wird die En ergie-
He JLHQ] XQVHUHU

verbrauch reduziert.

Die Warmerlickgewinnung in unseren Backdfen hatnich  t
nur 6kologische Vorteile, sondern auch ékonomische.
Durch die Reduzierung unseres Energieverbrauchs spa -

ren wir Kosten und kénnen somit unsere Preise stabi |

nachhaltiger und umweltfreundlicher zu gestalten.

%DFN,IHQ JHVWH LUrddy Wel XsQe&3, &nd dadh@QattigeJund umweltfreund-

liche Produktion zu gewabhrleisten, ohne dabei Kompr  o-
misse bei der Qualitat unserer Backwaren einzugehen
Wir sind davon uberzeugt, dass wir durch den Einsatz
innovativer Technologien und nachhaltiger Prozesse
einen wichtigen Beitrag zur Schonung der Umwelt leis -

ten kdnnen.
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Ahoi liebe Kunden, bei Baalk Backbord
kénnen Sie bald rund um die Uhr einkau-
fen — heute bestellt, morgen ganz ent-

spannt abgeholt!

In unserem neuen Onlineshop kdnnen Sie
unsere leckeren Backwaren vorbestellen
und anschlieend in einem von vier ausge-

wahlten Ankerplatzen abholen.

Egal ob die Brotchentute fuir das Sonntagsfriih-
stiick, Baguettes fir die Grillfeier, Kuchen fur
den Geburtstag oder einfach den Snack fiir die
Mittagspause: Bestellen Sie vor und machen
Sie sich nie wieder Sorgen dartiber, ob lhr Lieb-

lingsprodukt bereits ausverkauft sein kénnte.

Scannen Sie einfach den nebenstehenden QR-Code oder gehen Sie auf
und tragen Sie sich mit lhrer E-Mailadresse
ein. Sie erfahren dann von uns als erstes, wenn es los geht.

WIE FUNKTIONIERT'S?

D Shop aufrufen unter shop.baalk-backbord.de

D Funktioniert natirlich auf allen Geréaten - egal ob PC,
Smartphone oder Tablet

D Warenkorb zusammenstellen

D Wahlen Sie aus unserer grol3en Auswahl von Brot,
Brotchen, Baguettes, Kuchen, stiRen Teilchen und Sna cks
Ihre Lieblinge aus

D Lieblings-Ankerplatz und gewiinschten Abhol-Zeitpunkt
auswahlen

D Direkt online bezahlen mit lhrer favorisierten Beza  hlart

D Sie mussen sich nicht mehr an einer unserer Kassen
anstellen

D Holen Sie lhre Bestellung im ausgewdahlten Ankerplatz ab

D Jeder Ankerplatz verfligt iber eine separate Abholst ation




ZZ7U M MI TMACHEN

Findest du den weg aus dem Labyrintl

T 0

Brotchen-Auto

Ein kreatives und spafliges Rezept fur Kinder: Das Brotchen-Auto mit einem Ei als
Fahrer lasst Kinderaugen strahlen und sorgt fur leckere Abenteuer am Frihstickstisch.

EINKAUFSLISTE:

1 FKK Brotchen

1 gekochtes Ei

1 Scheibe Kése

1 halbe Scheibe Salami
1 Kirschtomate

1 Radieschen
Gewirznelke
Schnittlauch

Zahnstocher




Kreuzer 12509 3,88€ 157 ST 0 > RIO-! 3,57€

STATT STATT
EINLOSBAR 01.05.-30.07.2023 4,85€ EINLOSBAR 01.05.-30.07.2023 4,20€
3 Vollkornbrecher 2,28€ Mandelbutterplanke 3,78€

STATT STATT
EINLOSBAR 01.05.-30.07.2023 2,85€ EINLOSBAR 01.05. BIS 30.07.2023 4,45€
Schrotbalken 12509 4,16€ A“é @SSAE“AO"EI1C7,35€

STATT STATT
EINLOSBAR 01.05.-30.07.2023 5,20€ EINLOSBAR 01.05.-30.07.2023 8,65€
3 Rettungsringe 5 40€ 3 Rettungsringe 5 40€
EINLOSBAR BIS 30.05.2023 eI EINLOSBAR BIS 30.05.2023 e

®
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Bremen
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IN VERDENMN, BREMEN UND UMZI
@ paverden
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